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新潟県の郷土食に関する研究（第13報）
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"Anbu"
Utako Shilbuya, Nobuo Honma, Kazuo Ishihara, Emiko Sato
緒 言
　前報1）の新潟県郷土食調査のうち，中越地方の朝の常食に用いていたものにアソブ2）がある。ア
ソブは約50年前位までイリゴ（くず米）を粉に挽き，もち米にして毎朝食ぺていたものであるが，現
在は時折，年寄りが昔を懐しみ作る他は全く作ることが無く，すっかり過去の食べものとなり消え去
ってしまった。しかしこのアソブほど当時の貧しかった農民の食生活を端的に表現した食物はなく・
同じもち類でもハレの日に作るものとは異なり，ただ米の節約の手段として食ぺざるを得なかったも
のだけに，豊饒の現代では消え去ってしまっても致し方ないものかもしれない。しかし昔の山村の日
常の食生活を窺い知るための資料の一部として記録に留めておくことは意義あるものと考えられる。
従って現地において行なった聴き取り調査結果と，作り方の実演を行なって貰ったのでその調理過程
について報告する。
調　査　方　法
　調査地及び実演者
　昭和56年6月28目，北魚沼郡川口町牛ケ島におもむき，調査を行なっte。牛ケ島は図1に示す如
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　tぽセく，越後川口駅より車で10分ほどの戸数60余りの単作地帯であり，出織出稼ぎの兼業農家が多い。
国道17号線が改修されてからはバスが通わなくなったために・陸の孤島のような部落である。しかし
住i居は近代的な造りが多い中にただ一軒200年の風雪に耐えた昔のままの農家があり，大きな囲炉裏
もそのままの魏潅一男さん宅でアソブの作り方の実演を行なってもらった。実演者は同部落の江畠キ
uさん（明治43年生れ72才）と平沢カネさん（明治37年生れ78才）の2人である。また聴き取り調査
は川口町西川在住の70才から最高年令82才の老婦6人より行なったものであるが，昔の事であるので
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思い出すままに話して貰ったものである。
調査結果及び考察
1．アンプの名称
　聴き取り調査では表1の如く，アソブと共にヤクモチ，アソボなどの呼名が多く，次いでなやくも
ち，柿アソボ，フーフーポソポソ，フーフーパタパタや柿やくもちなどといわれている。文献注）によ
るとアソブはアンボ，またはアポともいい焼くことをあぶるということからアブったもの，即ち焼も
ちの意であることが想像される。しかし作り方からすると団子の部類に属するのものと考えられる。
2　アンプの摂食状況
　アンプは調査によると表2に示すように，50年前位までは常時朝，夕食に食べ，昼は菜飯のような
カテ飯を食べていたという。また山仕事に弁当として持っていったり，おやつ代りに食べていた。季
注）アンプは中魚濱，東頸城ではアソブと呼ぶが，南魚沼・北魚沼・西頸城・中蒲原・東蒲原地方ではヤク
　モチ，ヤキモチ，アンプなどと呼ぶ。また山村の朝の主食として食べており，チャノコ，チャナコ（茶の
　子は朝飯のこと）ともいい「お茶あがらしたかの」という挨拶は茶の子を食べたか，アソブの朝飯は済み
　ましたか」ということである。　（新潟県民百科瑛典91より引用。
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表1アンプの別呼び方 人数は回答者数
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渡Lや熱灰の中に焼く。
あぶるという意からアポ，アソブなどという。
漬菜をアソブ粉にまぜて作る。
小国地方で柿を入れて甘味を添えていたe柿あん。
焼き上った熱いアンプをフーフー吹き，炉ぶちでパタパダ又はポソポソた
たいて灰をはらい落すという意味。
渋柿を煮て種を出し，粉と共にこねる。
節的には一年中食べるが，殊に冬は農閑期のため粉挽き作業も渉るので貯えておくことから食べるこ
とも頻繁になることが察せられる。また行事食としては4月8日のオシャカ様の日や田植え（サナブ
リ），または7月1日の愛染一日に新ヨモギを入れてアンプをこね，中に少しの砂糖を入れた小豆あ
んを包んだり，柿やくもちを作ったりしてごちそうとして食べていた。
　常食としてのアソブはイリゴ粉のみのカラアンブで，極めて粗末のもちであり雑炊と共に食べてい
たが，どうみてもおいしいものでなかったことが表中の全員の一致した答で想像される。
表2アンプの摂食状 況
数字は回答者数
1。アンプはどういう時に食べたか。
　（1）常時米節約のために主食として食べた。　朝・夕
　②　山仕事（田，畑）に弁当として持っていく。
　㈲　おやつ代りに食べた。
　（4）行來食として，甘あん入りのヨモギアンブを作る。
　　①4月8日オシ　1・　rb様の日（花祭）
　　②田植え（サナブリ）
　　③7月1日愛染一日（愛染妙王のこ開張の日）
　㈲季節春3，夏3，秋3，冬6
????
????
2．過去において何年位前まで作っていたか。
　　30年～55年位前
　　現在は作っていない
????
???? ??ア??a
???
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3．　アンプの原料
1）　イ　　リ　　ゴ注）
　調査地ではイリゴの始末をするために粉にして食したというが，常食では糎米イリゴで，粍米イリ
ゴは減多に用いていない。この他雑穀の屑も用いる。イリゴを挽き割り，（臼で挽いて割る）もみガ
ラを取り除いたものである。
2）　イリゴを粉にする道具
（1）イスス（石臼）
　イススはイリゴを粉にする道具であり，昔は嫁入り道具の1つであった。台所用品として大切にさ
れ，粉挽きの時は自分のイススを使い，決して他人のイススは用いなかったという。イススは図2に
示すように上臼と下臼には独特の目の荒い擢目が刻まれており，その擢合せにより粉を挽くものであ
る。
（2）　コミシロ（粉むしろ）’
　コマカモソミシロともいい，特製の六尺藁むしろを2つ折にして用いる。油紙をその上に敷き，イ
ススをおく。
（3）　フロイ　（フルイ）
　筋は網目の荒いケプロイ（毛節）であり，そば粉をふるう綱目の細かいキンプロイ（絹筋）と区別
する。
3）イリゴを粉にする方法
　粉を挽くに用いた道具一式を図2に示した。イリゴを孔から入れて上臼をまわし，上，下の臼の間
から出てくる粉をコミシロにまとめおき，フルイにかける。フルイに残るのをコマカシモソといい，
馬の飼料にするが，その必要のない場合は再度挽き直して食用する。
4．アンプの作リ方
　表3に示すように作り方にいろいろ工夫がなされ，おいしく食ぺるための努力がされていた。
1）　日常時のアンプ
　調査では毎日家族14人で2升の粉を使用していたという家もあり，大低の家では前夜のうちに木パ
チにイリゴを入れ，熱湯を加えてこね，7x3c皿大に平たく丸めて形を整え，鍋中のふっとう湯中に
投じてゆでる。15分位ゆでて浮き上ってきたものを木バチに入れて乾かす。または鍋の熱湯中にイリ
ゴを入れ，しばらく煮てから，木バチに移し，よくデチ（こね）たものを適当の大きさにちぎる。これを
翌朝雑炊を煮る火の中の熱灰に入れて焼く場合が最も多いが，固くて歯ごたえがあるので若者が好み，
注）　イリゴは本来は玄米を挽いた後に残る米で，もみの混った不充実のものが多く，梗米のをウルチイリゴ，
　揺米のものをモチイリゴといい，挽いた時に破砕したものが多く混るのをコ（小）イリゴという。唐箕の
　二番口に出てくる幾分実のあるシイナをジ＋バといい，これを挽いたのがジャバイリゴで鶏の飼料として
　使われる。その必要のない時は普通イリゴと同様に石臼に挽いて粉にし，ジ＋バアソブを作る。その他稗イ
　リゴは殻のついたまま，少し妙ってから石臼で挽いて作るp；，粟イリゴも同様にして挽き他の粉と混ぜて
　用いるeこれらはコVカモソ（ふるいガラ）をくり返して挽くため，これより作ったアソプの味は極めて
　良くなく，のどを刺すようなひどいものであったという。　（高志路5｝より引用）
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表3アンプの作り方 数字は回答者数
?
皮　　の　　部 分 ?日常時…イリゴのみ　6@折…ヨモギ，大根菜＊，柿紳を入れる。　4
料 中に入れて包むもの
入れない5，大根菜串2，生ミソ2，塩いわし1。
ｲちそうとして作る時塩アソ2，甘アソ2を入れる。
　　　　　　　　　　　　　（1）薫でたアンプを更に①イロリの熱灰の中に入れる
加　　熱　　の　　仕　　方　　　　　　　　　　　　　②　渡しで乾かす
　　　　　　　　　　　　　（2）生のアンプをそのまま熱灰の中に入れて焼く
????
＊大根葉は11月頃の秋大根の葉を切り落し，ゆでてから細かに刻み，桶に入れ，水を張り，重
　石をして潰け込む。塩を入れると固くなるので入れない。
＊＊柿は渋柿の種を出し，そのまま煮てから，へたと麺を取り，渋抜きして用いるe
充分焼けた頃を見計らい取出す。熱いのでフーフー吹きながら炉端でパタパタと灰を落して食べると
ころからフーフーパタパタ，フーフーポソポソと呼ばれているのも面白い。また渡しの上に並べて火
に当てると軟かくなり，老人，子供に好まれたという。これは粉だけで作るのでカラアソボといい，い
ずれも雑炊と一緒に食べたといわれる。雑炊の実は大根菜，里いもであり，里いもは煮干がわりに用い，
いい味が出たという。大根葉は11月頃の秋大根の葉をφでてから刻み，桶に入れ水を張り重石をして
潰け込む。塩を入れると固くなるので用いない。この大根葉はこね粉に混ぜたり，中に包み入れたり
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する貴重な貯蔵野菜である。ヨモギはハレの日にこね粉を混ぜて用いることがあるが，ヨモギを入れる
と腰がしまるといって痔になり易いので普通の時はあまり入れないとのことセある。また山草の芽，
ツグナシ（谷ウツギ）の勲こね合せたり，ごぼう，大根の煮込み，繊ものや・融すを入2zteり・
ドロドロにして芋を混ぜて食ぺることもあるという6）。
2）　コブルr（小昼食）また慮モチブル（持昼）などの携行用アンプ
　よほどの骨折り仕事の時はケッ1パにご飯を詰めて持っていくが，普通の場合はアンプを携行した。
塩アズ控入れたア畑辮チ・効灘いわしを入れたイワシヤクモチや生みそ・大根葉を包み
入れたアジブを作り，ブチゲーでねじり袋）に入れ，腰につけて出かける。これは歩きながら食ぺら
れる便利な携行食である。
3）行事用アソブ
　オヤブシソ（新築家屋，土蔵などの屋根をふき終えた時の宴）と2月15日に尼寺に撤くシヤカダソ
ゴは白米粉で作る。花祭，サナブリ，愛染一日たは甘あん入りヨモギアソブが多く作られた。またカ
キアソブは渋柿韓あっい輝ま煮てからへたと勲取り・イリゴ群混ぜてこねると甘味があるお
いしいアソブが出来るので，行事用に時折つくられた。　　　　　　　　　　－
4．作リ方の実演
　前記2人の老婦から作り’労の過程を実演しセもらい，これを写真1～6に示した。〈リゴが入手出
来ず，この時は梗米粉を用いて行なっ㊧。・，
1）写真の1は左の木バチ勘はヨモギ入り米粉，一右の木！ミテは米粉のみで，それぞれ熱湯を入れなが
らカー一・・illこね，耳たぶ位の柔かさにする。この時使用のヨモギは鞄燥して貯えておいたヨモギを熱湯
に加えて戻したものである。木JcS・はボウ，ブナから作るとのことであるが，この他トチの木かbも
作られる。　　　　　　　　　　　　・
2）写真2は白アソブに生みそを包み入れているところである。みそは自家製の辛みそであるが，時
には生姜みそのように調味みそを入れることもある。ヨモギ入りアソブには砂糖入り甘あんを入れる
ところである。
3）写真3は同じく白アソブに漬菜を包んでいるところである。
4）写真4は丸めてしまったアソブをふらとう湯中に入れ・15分位ゆで浮き上ったところで火から下
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　こうぞし，木パチに移して乾かしているところである。この時用いている箸は和紙の原料の楮から作ったも
のである。
5）写真5はゆでたアソブを渡しの上に並べて火に当てているところである。
6）写真6はゆでたアンプを熱灰の中で焼いているところである。1q分位コンギリと焼き熱いうちに
食ぺるとおいしい。
注）木パヂを作る｝チの木は一本ものの幹を輪切にし，ハチヂョウナで粗削りの原型をとり，家に持ち帰って
　　メーガソナで仕上げる素朴で一刀彫り，農閑期の仕蛮のため一手に30ケ位しか作れない。生活必需品のため
　　どこの家でも男衆が作ったものだが，戦後の生活様式の変化により忘れ去られた。また最近秋山観光ブーム
　　により民芸品として脚光を沿びるようになった。　（新越佐風土記7）より引用）
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写真1　米粉をこねる
　　　　左がヨモギ入粉，右は白米粉のみをヤ
　　　　カンの中の熱湯を入れながらこねる。
　　　　木バチはトチの木をくり抜いて作った
　　　　もの。
写真2　右のアンプは生みそを包んでいるとこ
　　　　ろ
　　　　左のヨモギアンブは甘い小豆あんを包
　　　　む。
写真3　白アンプに漬菜を包んでいるところ 写真4　ゆで上7たアンプ
　　　　鉄製の鍋で15分位ゆでたアソプを，こ
　　　　うぞ箸で木パチに移し，うちわであお
　　　　いで冷す。
写真5　焼きアンブミ渡しミで焼く
　　　　ゆでたアンプを渡しの上に，並べて焼
　　　　く，これは乾かす意味が多い。
”＼溢
写真6　焼きアンブー熱灰の中で焼く
　　　　鍋の下に3ケ白いアンプが見える。実
　　　　際には熱灰をかけて10分位焼く。左の
　　　　渡しは鉄製で常時定位置にあり．アン
　　　　プその他の焼ものに利用する。
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5．　アンプについての意識調査
表4に示すようにアガにつk・99う敷ているかという餉中・ωの「鯉蜘駒食べものな
の℃”今瞼べる人もないし獣て仕方がない」と②の「合理鹸ぺものとして賄して普及して
いきたい」はいずれも回答者Oであるが，③の「記録して留めておきたい」では全員が望んでいるこ
とから，苦しかった提斑の食生活を懐古的に思い出し，語り伝えていくための資料は必要のようであ
る．略の中に階の館活が貧しかったので旅へ出ようと思った・聯工場では三食米の飯鹸べ
させてもらってうれしかった」というのや，「ケソサ焼のよう縮かいご飯を拗・生姜みそをつけ
て食べるというのは金持のぜいたくの食物の1つであった」というように述懐しており・　i；k民にとっ
て米がいかに貴重で憧れの食べものであったかが推察される。
　　　　　　　　　　　　　　i表4アンプについての意識調査
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　数字は回答者
（1）食糧難の食ぺものなので今は食べる人もないし，消えていっても仕方がない。
②　合理的食べものとして見直して普及していきたい。
（3〕記録して留めていきたいo
0
???
甑アガは手毬唄や臼獺注）にもユーモラスに歌い込まれ調しまれていたカ㍉時の流れには抗
しがたく今は知る人も少なくなっている。
6，　アンプ以外のイリゴ粉の利用の仕方
　調査の中に表5のようなイリゴ粉の利用例としてネットウ，コウセソカキ，ダソゴ汁などが上げら
れた。
　　　　　　　　　　　　　　　表5　アンプ以外のイリゴ粉の利用の仕方
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　数字は回答者数
?
（粉カキ汁）
鍋の熱湯中にイリゴ粉を入れて掩押しつつ煮て固い糊状のものを作り，塩味をつけ
る。サツマイモを入れて煮たのは最高．またはみそ汁の中に同じようにして入れて
作った。
コウセソガキ
??
イリゴを妙vて石臼で挽いて粉にしふ61・・にかける謙碗に熱湯畝れ・その中
へこの粉を入れてかきまわして食べる。（axTOX栽培してない）
1
ダソゴ汁 5
みそ汁の中ヘイリゴだんごを落して煮る。イリゴ粉なのでザラザラしてのどにささ
驍謔､であった。
注）ω ﾕ鐡鰹嶺チ好翫。ンベ（㈱9・，　e朝また7つ，・蛾して訣一入れて馬に乗
　　　るとてボトリと落し，足で蹴上げて烏ネ（に）くれて，烏喜びガナガオと」
　　②　蒲原郡の臼挽唄
　　　　「のか（米の殻）で焼もち，大神楽のシャダソ（社壇）あげて吹くもb・叩くやら」
　　　熱灰の中からアンボを取り上げた時の様子をうまく表現している唄である。
　　　（高志Yti　3　s）より引用）
新潟県の郷土食に関する研究（第13報） 107一
皿　ま
? め
新潟県構地方の山榔紺る蝕活のうち，甑としていたものにアンプである・アガは5°年
前位から次第に作られなくなり，過去の食物となって忘れ去られようとしている。しかしこのアソフ
ほど，当時の農民の食生活を端的に表現したものはなく，米を作りながらそれを食べることが出来な
かっ濃民の悲哀がこめられている．また，巧みに乏し喰搬工夫し独特の手法で作ったアガ
は伝統的な郷土食の中で精彩を放つものの1つであることを改めてこの調査において認識した。
　稿を終るにあたり，終始ご協力を頂きました新潟県民族学会会員の新宮璋一さんご夫妻を始め，作
り方の実演をして頂きました江畠キヨさん，平沢カネさん，鴛海一男さん，及び回答して下さいまし
た西川口の皆様に深謝致します。
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3）　新潟県民百科事典，野島出版，三条（1977）
4）　柳田国男：分類食物習俗語彙，角川書店t東京（1974）
5）金塚友之亟塙志路8巻1号（昭17年）
6）高志路2巻12号，52（昭11年）
7）　駒形　麺，近藤忠ts　：新越佐風土記，野島出版（昭和54年）
8）金塚友之亟：高志路　3巻12号（昭12年）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1982年1月16日受理）
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